
＊写真はイメージです。 ＊表示価格は税込価格です。 ＊別途サービス料10%が加算されます。   ＊Image picture. ＊Prices include consumption tax, do not include service fee (10%)

アミューズ
A m u s e

前菜
A p p e t i z e rs

蛤のショーフロワー仕立て “さぬきのめざめ”のフリット
C h i l l e d  c l a m  i n  c h a u d- f r o i d  s t yl e  w i t h  “ S A N U K I  n o  M E Z A M E ”  f r i t t e rs

和牛テールと牛頬肉のテリーヌ “さぬきのめざめ”と筍のサラダ
Te r r i n e  o f  Ja p a n e s e  w a g y u  o x t a i l  a n d  b e e f  c h e e k  w i t h  “ S A N U K I  n o  M E Z A M E ”  a n d  b a m b o o  s h o o t  s a l a d

ハンガリー産フォアグラのポワレ 苺のコンフィと香味野菜のサラダ（+￥1,000）
S e a re d  Hu n g a r i a n  fo i e  g r a s  s e r v e d  s t r a w b e r r y  c o n f i t  a n d  h e r b  v e g e t a b l e  s a l a d  (+¥ 1 , 0 0 0)

スープ
S o u p s

本日のスープ
To d a y's  s o u p

春野菜とハーブのコンソメスープ
C o n s o m m é  s o u p  w i t h  s p r i n g  v e g e t a b l e s  a n d  h e r b s

コールドコンソメとホワイトアスパラガスのスープ キャビア添え（+￥500）
C o l d  c o n s o m m é  j e l ly  a n d  w h i t e  a s p a r a g u s  s o u p  w i t h  c a v i a r  (+¥ 5 0 0)

魚料理
S e a - fo o d s

イサキのポワレ 春キャベツとジュ･ド･コキヤージュ
P a n - s e a re d  g r u n t  w i t h  s p r i n g  c a b b a g e  a n d  s h e l l f i s h  s a u c e

桜鯛のエチュベ 桜葉香る穏やかな火入れ 春野菜とともに
S t e a m e d  s e a  b re a m  w i t h  s a k u r a  l e a f  a r o m a ,  c o o k e d  w i t h  g e n t l e  h e a t  o f  s p r i n g  v e g e t a b l e s

車海老のフライ 自家製タルタルソースで（+￥2,000）
D e e p - f r i e d  k u r u m a  s h r i m p  w i t h  h o m e m a d e  t a r t a r  s a u c e  (+¥ 2 , 0 0 0)

肉料理
Me a t s

仔羊のカイエットとそのジュ にんにく香るポテトピューレ添え
L a m b  c a i l l e t t e  w i t h  t h a t  s t o c k  t o  t h e  s a u c e  a n d  g a r l i c  f l a v o r  w i t h  p o t a t o  p u ré e

仔牛ロース肉のソテーと瀬戸内オリーブのクルート レモンタイムのジュ
S a u t é e d  v e a l  l o i n  w i t h  S e t o u c h i  o l i v e  c r u s t  a n d  l e m o n  t hy m e  s a u c e

和牛サーロインのステーキ ロベールソース（+￥2,000）
Ja p a n e s e  w a g y u  s i r l o i n  s t e a k  w i t h  S a u c e  R o b e r t  (+¥ 2 , 0 0 0)

和牛フィレ肉のステーキ お好みのソースで（+￥3,000）
Ja p a n e s e  w a g y u  f i l e t  s t e a k  w i t h  yo u r  c h o i c e  o f  s a u c e  (+¥ 3 , 0 0 0)

デザート
D e s s e r t s

ピスタチオとフリュイルージュのヴァシュラン バニラアイスクリーム添え
P i s t a c h i o  a n d  re d  f r u i t s  v a c h e r i n  w i t h  v a n i l l a  i c e  c re a m

“清見オレンジ”のパニエ フロマージュソルベ添え
“K I Y O M I  O R A N G E ”  b a s k e t  s t y l e  w i t h  f r o m a g e  s o r b e t

コーヒー
C o f fe e

Aコース／ ¥ 8,500 アミューズ・前菜・スープ・魚料理または肉料理・デザート・コーヒー
Amuse / Appetizers /  Soups / Sea-foods or Meats / Desserts / Coffee

Bコース／ ¥ 12,000 アミューズ・前菜・スープ・魚料理・肉料理・デザート・コーヒー
Amuse / Appetizers / Soups / Sea-foods / Meats / Desserts / Cof fee

シェフのおすすめコース
Chef’s Special Course

4月1日（水）〜 4月30日（木）

〜春の味覚フェア〜


